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KATA PENGANTAR 
Tahun 2016 merupakan seminar tahunan ke VI yang diselenggarakan oleh FPIK 
UNDIP. Kegiatan seminar ini telah dimulai sejak tahun 2007 dan dilaksanakan secara 
berkala. Tema kegiatan seminar dari tahun ketahun bervariatif mengikuti perkembangan 
isu terkini di sektor perikanan dan kelautan. 
Kegiatan seminar ini merupakan salah satu bentuk kontribusi perguruan tinggi 
khususnya FPIK UNDIP dalam upaya mendukung pembangunan di sektor perikanan dan 
kelautan. IPTEK sangat diperlukan untuk mendukung pembangunan sehingga tujuan 
pembangunan dapat tercapai dan bermanfaat bagi kemakmuran rakyat. 
Dalam implementasi pembangunan selalu ada dampak yang ditimbulkan. Untuk itu, 
diperlukan suatu upaya agar dampak negatif dapat diminimalisir atau bahkan tidak terjadi. 
Oleh karena itu, Seminar ini bertemakan tentang Aplikasi IPTEK Perikanan dan 
Kelautan dalam Mitigasi Bencana dan Degradasi Wilayah Pesisir, Laut dan Pulau-
Pulau Kecil. Pada kesempatan kali ini, diharapkan IPTEK hasil penelitian mengenai 
pengelolaan, mitigasi bencana dan degradasi wilayah pesisir, laut dan pulau-pulau kecil 
dapat terpublikasikan sehingga dapat dimanfaatkan untuk pembangunan yang 
berkelanjutan dan dapat menjaga kelestarian lingkungan. Seminar Tahunan Hasil 
Penelitian Perikanan dan Kelautan ke-VI merupakan kolaborasi FPIK UNDIP dan Pusat 
Kajian Mitigasi Bencana dan Rehabilitasi Pesisir (PKMBRP) UNDIP. 
Pada kesempatan ini kami selaku panitia penyelenggara mengucapkan terimakasih 
kepada pemakalah, reviewer, peserta serta Pertamina EP Asset 3 Tambun Field yang telah 
mendukung kegiatan Seminar Tahunan Penelitian Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan 
VI sehingga dapat terlaksana dengan baik. Harapan kami semoga hasil seminar ini dapat 
memberikan kontribusi dalam upaya mitigasi bencana dan rehabilitasi pesisir, laut dan 
pulau-pulau kecil. 
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Abon ikan lele merupakan produk olahan hasil perikanan dengan bahan baku ikan segar yang 
mengalami perlakuan perebusan atau pengukusan, pencabikan, penambahan bumbu dan pemasakan. Abon 
mudah mengalami oksidasi lemak karena proses pemanasan, penggorengan secara deep frying serta 
penyimpanan pada suhu 40oC. Oksidasi lemak dapat dicegah dengan antioksidan alami yang diduga terdapat 
pada lamun C. rotundata. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi antioksidan dalam 
lamun C. rotundata terhadap tingkat oksidasi lemak dari abon ikan lele selama penyimpanan pada suhu 
±40oC. Penelitian ini menggunakan rancangan dasar acak lengkap (RAL) pola faktorial, masing-masing 
terdiri dari 3 ulangan. Variabel yang diamati adalah kandungan fitokimia, nilai IC50, nilai FFA, PV, angka 
TBA dan nilai sensori. Hasil penelitian menunjukkan bahwa IC50 dari lamun C. rotundata kuat yaitu 96,04% 
sedangkan nilai FFA, PV dan TBA meningkat hingga hari ke-30. Hasil Uji FFA, PV dan TBA menunjukkan 
sampel A3 mengalami kenaikan lebih sedikit dibandingkan dengan sampel A0 selama 30 hari penyimpaan 
pada suhu ±40oC. Nilai sensori Abon Ikan Lele (C. batrachus) menunjukkan bahwa abon tanpa penambahan 
ekstrak lamun C. rotundata mempunyai nilai yang tinggi daripada abon dengan penambahan ekstrak lamun 
C. rotundata. 
 
Kata Kunci: Lamun C. rotundata, Antioksidan, Abon ikan lele 
 
PENDAHULUAN 
Lamun C. rotundata memiliki beberapa jenis senyawa bioaktif seperti flavonoid, 
fenol hidroquinon, steroid, dan titerpenoid. Penelitian terhadap aktivitas antioksidan pada 
lamun sudah mulai dilakukan pada beberapa spesis lamun, diantaranya yaitu lamun jenis 
Enhalus acoroides diteliti oleh Kannan et al. (2010), lamun jenis P. oceanic oleh Kesraoui 
et al. (2011) dan Chiara et al. (2015), lamun jenis T. hemprichii oleh Ulfa (2014). 
Berdasarkan penelitian Putra et al. (2015), flavonoid yang terdapat dalam lamun C. 
rotundata adalah golongan isoflavon. nilai IC50 yang didapat sebesar 42,5 ppm. 
Berdasarkan hasil penelitian tersebut mengindikasikan lamun berpotensi sebagai 
antioksidan dalam pangan. 
Dewasa ini banyak pelaku industri pengolahan pangan menggunakan antioksidan 
untuk memperpanjang masa kadaluwarsa dari produk, mayoritas produk antioksidan yang 
digunakan adalah antioksidan sintetis. Keuntungan penggunaan antioksidan sintetis adalah 
aktivitas anti radikalnya yang sangat kuat. Penggunaan antioksidan sintetis dinilai masih 
aman selama penerapannya sesuai dengan cara produksi pangan yang baik (CPPB). 
Namun, Hernani dan Raharjo (2005) menemukan bahwa penggunaan antioksidan sintetis 
diduga dapat menjadi agen karsinogenik penyebab penyakit kanker. Antioksidan alami 
berpotensi untuk menggantikan antioksidan sintetis dan lebih disarankan karena tidak 
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mengandung zat karsinogenik sehingga lebih aman digunakan pada produk perikanan 
misalnya abon ikan. 
Abon ikan merupakan salah satu produk perikanan yang bergizi dengan 
kandungan protein dan kadar lemak tinggi. Menurut Apriyana (2014), kandungan gizi ikan 
lele antara lain energi 90 kalori, protein 18,7 gram, lemak 1,1 gram dan kalsium 15 gram. 
Abon ikan merupakan makanan kering yang terbuat dari serat-serat daging ikan. Produk ini 
memiliki kandungan lemak yang tinggi. Asam lemak yang terkandung dalam abon ikan 
terdiri atas asam lemak jenuh (15-25%), asam lemak tak jenuh tunggal (35-60%) dan asam 
lemak tak jenuh majemuk (25-40%) (Berge dan Barnathan, 2005). Produk abon umumnya 
mempunyai masa simpan antara 4-6 bulan setelah dikemas.  
Abon dibuat dengan pemanasan yaitu metode pemasakan dan penggorengan 
sehingga menyebabkan minyak dan lemak cepat teroksidasi. Metode untuk mencegah 
kerusakan oksidasi lemak ada berbagai macam, salah satunya degan menggunakan 
antioksidan. Antioksidan dapat memperpanjang umur simpan dengan cara melindungi 
pangan dari proses kemunduran kualitas yang disebabkan oleh oksidasi seperti ketengikan. 
Antioksidan didefinisikan sebagai senyawa-senyawa yang melindungi sel dari efek 
berbahaya radikal bebas oksigen reaktif jika berkaitan dengan penyakit, radikal bebas ini 
dapat berasal dari metabolisme tubuh maupun faktor eksternal lainnya. Hal tersebut juga 
diungkapkan oleh Panovska et al. (2005), senyawa antioksidan merupakan suatu inhibitor 
yang digunakan untuk menghambat autooksidasi. Efek antioksidan senyawa flavonoid, 
fenol hidroquinon, steroid, dan titerpenoid dikarenakan sifat antioksidan yang berperan 
dalam menetralisasi radikal bebas. 
Lamun C. rotundata belum banyak dimanfaatkan sebagai pengganti sumber 
antioksidan alami, padahal lamun C. rotundata memiliki jumlah yang cukup berlimpah di 
alam sehingga bahan baku untuk pembuatan antioksidan akan terus tersedia. Menurut 
Tristanto (2014), lamun merupakan kekayaan sumberdaya laut, salah satu ekosistem yang 
terdapat di wilayah pesisir, mampu menghasilkan metabolit sekunder yang beragam, dan 
salah satu tumbuhan air yang mempunyai manfaat penting sebagai sumber antioksidan 
alami yaitu lamun (seagrass). 
 
MATERI DAN METODE PENELITIAN 
Materi Penelitian 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Lamun (C. rotundata) dari Pantai 
Sepanjang, Gunung Kidul, Yogyakarta. Abon ikan lele diperoleh dari Sentra Budidaya 
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Kampung Lele, Boyolali, Jawa Tengah. Bahan-bahan lain yang digunakan antara lain 
etanol 96%, reagen Folin Ciocalteu (Sigma-Aldrich), Na2CO3 (Sigma-Aldrich), DPPH 
(Sigma-Aldrich). Peralatan utama yang digunakan dalam penelitian ini antara lain Rotary 
Evaporator (Büchi R-100), Spektrofotometer UV-Vis (Hitachi U-1800), dan Freeze Dryer 
(Labconco* Cascade Benchtop). 
Metode Penelitian 
Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan dengan tujuan untuk ekstraksi lamun (C. 
rotundata) dengan metode maserasi menggunakan pelarut etanol 96% dan mengetahui 
kandungan metabolit sekunder (fenol dan flavonoid) serta aktivitas antioksidannya. 
Prosedur ekstraksi mengacu pada penelitian Daud et al. (2011) dengan modifikasi. Lamun 
(C. rotundata) kering sebanyak 100 g dipotong kecil-kecil dengan gunting dan dimasukkan 
ke dalam botol kaca. Simplisia dimaserasi dengan pelarut etanol 96% (polar) sebanyak 400 
ml sampai seluruh simplisia terendam di dalam botol kaca yang telah ditutup menggunakan 
alumunium foil. Maserasi selama 3 x 24 jam pada suhu ruang, kemudian disaring dengan 
kertas saring untuk memisahkan filtrat dengan residu. Filtrat hasil maserasi selanjutnya 
dievaporasi dengan rotary evaporator pada suhu 40oC (± 1 jam) hingga terbentuk ekstrak 
yang sudah tidak tercium bau pelarut. Ekstrak hasil evaporasi digunakan untuk 
penambahan ekstrak C. rotundata sebagai antioksidan pada abon ikan lele. Setelah itu 
dilakukan uji fenol, uji flavonoid dan uji antioksidan metode DPPH. Serta dilakukan freeze 
drying untuk mengubah bentuk pasta menjadi padat. 
Penelitian Utama 
Penelitian utama pada penelitian ini adalah penambahan ekstrak C. rotundata pada 
abon ikan lele sebagai antioksidan dengan konsentrasi 0%, 1%, 2% dan 3%. Pengujian 
FFA, PV, TBA dan uji sensori dilakukan pada hari ke-0, ke-10, ke-20 dan ke-30 untuk 
mengetahui tingkat oksidasi dan kualitas pada abon ikan lele. Setelah dilakukan 
penyimpanan dan pengujian akan diketahui pengaruh penambahan ektrak C. rotundata 
dalam menghambat oksidasi pada minyak ikan. 
Parameter Pengujian 
Uji Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Khotimah et al., 2013) 
Pada uji DPPH ini menggunakan lima variabel konsentrasi yaitu 0 ppm (blanko), 
25 ppm, 50 ppm, 100 ppm dan 200 ppm. Konsentrasi tersebut didapatkan rincian 
absorbansi seperti pada data di atas. Untuk mengetahui besarnya nilai IC50 dari sampel 
maka sebelumnya dilakukan perhitungan % penangkapan radikal bebas dengan rumus: 
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Keterangan:   Ao  : Absorbansi awal DPPH 
    A   : Absorbansi sampel + DPPH setelah diinkubasi 30 menit 
 Dari nilai persen inhibisi sebagai absis (x) dan konsentrasi ekstrak sebagai ordinat (y) 
maka dengan metode LR (Linear Regression) diperoleh persamaan garis dan ditentukan 
konsentrasi saat persen inhibisi 50% (IC50). 
 Uji Kadar Fenolik Metode Folin-Ciocalteu (Soebagio et al., 2007) 
 Sebanyak 5 g ekstrak ditambahkan 95 ml aquadest, lalu divortex, setelah itu, diambil 
1 ml larutan ekstrak tersebut dan ditambahkan 0,5 ml reagen Folin-denis, selanjutnya 
divortex lagi dan ditambahkan 1 ml Na2CO3 jenuh lalu divortex kembali. Selanjutnya 
campuran tersebut diinkubasi selama 30 menit. Absorbansi sampel dibaca dengan panjang 
gelombang 730 nm. Kandungan total fenolik dari ekstrak dihitung dengan menggunakan 
kurva standar fenol. 
Uji Total Flavonoid (Soebagio et al., 2007) 
Ekstrak ditimbang 5 g dan dilarutkan dalam 100 ml aquadest selanjutnya divortex. 
Larutan diambil 1 ml direaksikan dengan 3 ml larutan berisi AlCl3 5% dalam 100 ml 
larutan asam asetat glasial 5%. Aquadest ditambahkan hingga 10 ml. Pengukuran 
dilakukan pada panjang gelombang maksimum 420 nm. Kurva standar dibuat 
menggunakan standar kuersetin dengan konsentrasi 3, 6, 12, 15, dan 24 ppm. Kadar 
flavonoid total diperoleh dari persamaan garis kurva standar yang diperoleh. 
Uji Free Fatty Acid (FFA) (Farvin et al., 2012) 
Ekstrak lamun bentuk pasta sebanyak 10 g ditambahkan 15 ml ethanol kemudian 
dititrasi dengan 0,1 M NaOH, PP (phenolphthalein) ditambahkan sebagai indikator. FFA 
dihitung dalam % asam oleat. BM asam oleat yaitu sebesar 256. 
% penangkapan radikal =
(1 − 𝑑𝑑𝑏𝑏𝑠𝑠𝑊𝑊𝑟𝑟𝑏𝑏𝑑𝑑𝑛𝑛𝑠𝑠𝑅𝑅 𝑙𝑙𝑑𝑑𝑟𝑟𝑢𝑢𝑊𝑊𝑑𝑑𝑛𝑛 𝑢𝑢𝑗𝑗𝑅𝑅)
𝑑𝑑𝑏𝑏𝑠𝑠𝑊𝑊𝑟𝑟𝑏𝑏𝑑𝑑𝑛𝑛𝑠𝑠𝑅𝑅 𝑘𝑘𝑊𝑊𝑛𝑛𝑊𝑊𝑟𝑟𝑊𝑊𝑙𝑙
𝑥𝑥 100% 
Uji Bilangan Peroksida (PV) (Muresan et al., 2010) 
 Penentuan angka peroksida menggunakan metode spektrofotometri. Sampel 
ditimbang sebanyak 1-2 g. Larutkan sampel menggunakan Petroleum Ether (PE) hingga 
volume 10 ml. Ambil 1 ml larutan induk, panaskan dalam waterbath hingga tersisa minyak. 
Tambahkan 0,1 ml Amonium Thiocyanat 30%. Tambahkan 0,1 ml FeCl2 0,02M (500 Mg 
FeSO4 + 400 Mg BaCl2 encerkan dengan 100 ml aquadest lalu centrifuge). Encerkan 
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menjadi 10 ml menggunakan methanol. Tera pada panjang gelombang 520 nm. 
Perhitungan nilai peroksida dilakukan dengan persamaan berikut: 
Angka peroksida (ml. eq/kg)  =
X × Faktor Pengenceran
Berat sampel (g) × 55,85
 
Uji Thio Barbituric Acid (TBA) (Yanti dan Rochima, 2009) 
 Sebanyak 10 g sampel ditambahkan 10 ml air destilat dan dipindahkan ke labu 
destilasi, HCl ditambahkan sebanyak 5 ml. Labu destilasi dipasang pada alat destilasi, 
dijalankan dengan pemanasan tinggi hingga diperoleh 50 ml destilat selama 10 menit 
pemanasan. Destilat yang diperoleh diaduk secara merata dan dipipet sebanyak 5 ml ke 
tabung reaksi. Pereaksi TBA sebanyak 5 ml ditambahkan, ditutup dan dicampurkan hingga 
merata, selanjutnya dipanaskan selama 35 menit dalam air mendidih. Untuk blanko dibuat 
dengan menggunakan 5 ml air destilat dan 5 ml pereaksi TBA dan diperlakukan sama 
seperti sampel. Langkah terakhir, tabung reaksi didinginkan dengan air pendingin selama 
10 menit, kemudian diukur absorbannya (D) pada panjang gelombang 528 nm dengan 
larutan blanko sebagai titik nol. Absorbansi yang diperoleh digunakan sebagai angka 
pembanding tingkat ketengikan. 
Bilangan TBA =
Abs × Faktor Pengenceran × 7,8
Berat sampel 
 
Uji Sensori (SNI, 2013) 
 Uji sensori abon ikan lele dilakukan dengan mengacu pada SNI tentang abon ikan. 
Parameter yang diamati yaitu kenampakan, rasa, tekstur, bau. 
Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari 2 macam perlakuan yaitu perlakuan pertama 
dengan konsentrasi 0%, 1%, 2% dan 3%. Sedangkan untuk perlakuan kedua menggunakan 
masa simpan selama 0 hari, 10 hari, 20 hari dan 30 hari dengan ulangan sebanyak tiga kali. 
Pengujian normalitas dan homogenitas dilakukan terlebih dahulu sebelum analisa 
ANOVA, agar dapat diketahui sifat data sehingga dapat dilakukan sidik ragam atau tidak. 
Metode analisa yang digunakan adalah sidik ragam ANOVA dengan uji lanjut untuk 
menentukan nilai yang berpengaruh maupun yang tidak dengan Uji BNJ (Beda Nyata 
Jujur). Pengolahan data uji sensori meggunakan uji non parametrik dengan uji Kruskal-
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penelitian Pendahuluan 
Uji Fitokimia (Fenol dan Flavonoid) 
Uji metabolit sekunder yang dilakukan yaitu uji fitokimiawi fenol dan flavonoid total 
secara kualitatif. Hasil uji fenol dan flavonoid total pada ekstrak C. rotundata dengan 
pelarut etanol 96% tersaji dalam tabel 1.  
Tabel 1. Hasil Uji Fenolik dan Flavonoid Total Secara Kualitatif 




Tanda (+) menandakan adanya senyawa bioaktif 
Tanda (-) menandakan tidak adanya senyawa bioaktif 
Berdasarkan hasil uji fenolik dan flavonoid total ekstrak C. rotundata menunjukkan 
bahwa lamun positif mengandung senyawa fenol dan flavonoid. Menurut Winarsi (2007), 
bahwa senyawa flavonoid terbukti mempunyai efek biologis yang sangat kuat yaitu 
sebagai antioksidan yang dapat menghambat penggumpalan keping-keping sel darah, 
merangsang produksi nitrit oksida (NO) yang berperan melebarkan pembuluh darah dan 
juga menghambat pertumbuhan sel kanker. Menurut Anwariyah (2011), senyawa 
antioksidan alami pada tumbuhan umumnya adalah senyawa fenolik yang dapat berupa 
golongan flavonoid, turunan asam sinamat, kumarin, tokoferol, dan asam-asam organik 
polifungsional. Senyawa antioksidan alami polifenolik ini adalah multifungsional dan 
dapat beraksi sebagai pereduksi, penangkap radikal bebas, pengkelat logam, dan peredam 
terbentuknya singlet oksigen. 
Uji Antioksidan Metode DPPH 
Berdasarkan hasil uji aktivitas antioksidan ekstrak C. rotundata dengan metode 
DPPH diperoleh hasil IC50 sebesar 96,04 ppm. Hasil tersebut menunjukkan bahwa aktivitas 
antioksidan ekstrak C. rotundata tergolong kuat. Kandungan antioksidan pada ekstrak C. 
rotundata yang tinggi diharapkan mampu menghambat kerusakan pada abon ikan lele. 
Menurut Andayani et al. (2008), bahwa suatu bahan mempunyai aktivitas antioksidan jika 
mempunyai nilai IC50 kurang dari 200 ppm. Suatu senyawa dikatakan sebagai antioksidan 
sangat kuat jika nilai IC50 kurang dari 50 ppm, kuat untuk IC50 bernilai 50-100 ppm, 
sedang jika bernilai 100-150 ppm, dan lemah jika nilai IC50 bernilai 151 -200 ppm. 
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Menurut Khamidinal et al. (2007), bahwa kerusakan minyak atau lemak yang 
disebabkan oleh reaksi oksidasi dapat dicegah dengan penambahan antioksidan. 
Antioksidan mampu menghambat terbentuknya radikal bebas pada tahap inisiasi dan 
menghambat kelanjutan reaksi autooksidasi pada tahap propagasi. Hal ini disebabkan 
karena antioksidan memiliki energi aktivasi yang rendah untuk melepaskan satu atom 
hidrogen kepada radikal lemak, sehingga tahap oksidasi lebih lanjut dapat dicegah.  
Penelitian Utama 
Uji FFA (Free Fatty Acid) 
Hasil pengukuran dari kadar asam lemak bebas minyak goreng curah disajikan pada 
Tabel 2 dibawah ini. 
 Hasil analisis ragam FFA menunjukkan adanya interaksi antara faktor konsentrasi 
ekstrak lamun dan lama penyimpanan (P<0,05), faktor konsentrasi yaitu A0, A1, A2 dan 
A3 berpengaruh nyata, demikian pula faktor lama penyimpanan yaitu T0, T10, T20 dan 
T30 berpengaruh nyata terhadap nilai FFA pada abon ikan lele. 
 Hasil uji Tukey HSD antara nilai FFA dengan perlakuan penambahan dalam 
antioksidan pada ekstrak lamun menunjukkan bahwa pada penyimpanan hari ke-0, sampel 
A1, A2 dan A3 memiliki nilai FFA yang berbeda nyata (Sig<0,05) dengan sampel A0, hal 
tersebut sama dengan penyimpanan hari ke-10, ke-20 dan ke-30. Setelah mengalami 
penyimpanan pada suhu 40±1oC selama 30 hari kerusakan terjadi karena proses hidrolisa 
asam lemak bebas. Hal ini terlihat dari gambar 4 bahwa jumlah FFA mengalami 
peningkatan seiring dengan lama penyimpanan. Hasil uji FFA menunjukkan perlakuan A3 
pada hari ke 30 hanya mendekati 1/3 nilai dari perlakuan A0 pada hari pengujian yang 
sama, hal ini menunjukkan bahwa dengan penambahan ekstrak lamun dapat 
memperlambat hidrolisis asam lemak bebas. Tren kenaikan FFA terbesar terjadi pada 
sampel A0 hari ke 10 penyimpanan yaitu naik sebesar 321.176%, sedangkan kenaikan FFA 
terkecil terjadi pada sampel A3 hari ke 30 penyimpanan yaitu naik sebesar 15,084%. Hal 
tersebut hampir sama dengan penelitian Panagan (2010), bahwa dengan penelitian 
antioksidan dari bubuk bawang merah selama 16 hari, kadar FFA sampel kontrol 
mengalami kenaikan paling besar yaitu 179,125% dan kenaikan terkecil terjadi pada 
sampel C3 yaitu 1,971%. 
Menurut Maulana et al. (2014), bahwa penetapan angka asam menggambarkan 
jumlah kandungan asam lemak bebas yang terdapat didalam lemak. Asam lemak bebas ini 
muncul akibat proses hidrolisis triasilgliserol yang terjadi di dalam lemak. Semakin besar 
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angka asam maka kualitas minyak akan semakin rendah. Berdasarkan standar dari BSN 
(2013), batas maksimal kadar FFA yang diperbolehkan yaitu sebesar 0,30 %. 
Uji PV (Peroxide Value) 
 Hasil analisis ragam PV menunjukkan adanya interaksi antara faktor konsentrasi 
ekstrak lamun dan lama penyimpanan (P<0,05), faktor konsentrasi yaitu A0, A1, A2 dan 
A3 berpengaruh nyata, demikian pula faktor lama penyimpanan yaitu T0, T10, T20 dan 
T30 berpengaruh nyata terhadap nilai PV pada abon ikan lele. 
Nilai PV perlakuan A0 (kontrol) pada hari ke 20 hampir mendekati nilai PV 
perlakuan A3 pada hari ke 30. Perlakuan A0 hari ke 30 terjadi penurunan nilai, hal ini 
bukan berarti tingkat oksidasi menurun, tetapi sudah terbentuk senyawa lain pada tahap 
propagasi yaitu malonaldehid yang dapat dilihat pada tabel 8 (menunjukkan perlakuan A3 
< A0 pada hari ke 30). 
Hasil uji Tukey HSD antara nilai PV dengan perlakuan penambahan dalam 
antioksidan pada ekstrak lamun menunjukkan bahwa pada penyimpanan hari ke-0, sampel 
A1, A2 dan A3 memiliki nilai PV yang berbeda nyata (Sig<0,05) dengan sampel A0, 
begitu juga pada penyimpanan hari ke-10, ke-20 dan ke-30. Abon ikan lele yang disimpan 
pada suhu 40±1oC selama 30 hari mengalami kerusakan, hal tersebut dapat dilihat pada 
Gambar 5. Hal ini diindikasikan dari jumlah PV yang mengalami peningkatan seiring 
dengan lama penyimpanan. Tren kenaikan PV terbesar terjadi pada konsentrasi A0 
penyimpanan hari ke 10 yaitu 530,016%, sedangkan tren kenaikan terkecil terjadi pada 
konsentrasi A3 penyimpanan hari ke 30 yaitu 27,874%. Hal tersebut berbeda dengan 
sampel A0 yang mengalami penurunan pada hari 30 yaitu sebesar 51,939%. Berdasarkan 
penelitian Puspasari (2015), PV minyak ikan setelah penyimpanan 5 hari yang 
ditambahkan ekstrak lamun menunjukkan perlakuan kontrol mengalami kenaikan paling 
besar yaitu 100%, kenaikan paling kecil terjadi pada sampel A2 sebesar 10,426% namun 
pada A3 turun sebesar 36,429%, ini mengindikasikan bahwa produk telah mengalami 
oksidasi dan sudah mengalami reaksi lanjutan atau sudah terurai menjadi senyawa yang 
lain. Hal ini sesuai dengan pernyataan FTS (2012), bahwa produk pada titik tertentu 
selama masa simpan mengalami peningkatan PV hingga puncak lalu mengalami penurunan 
pada tahap inisiasi yang berarti permulaan dari reaksi selanjutnya yaitu propagasi. 
Berdasarkan ulasan CODEX (1999), batas maksimal kadar PV yang diperbolehkan yaitu 
sebesar 10-15 mEq/kg sampel. Hal ini menandakan bahwa semua sampel pada 
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Tabel hasil Uji FFA, PV dan TBA abon ikan lele dengan penambahan ekstrak C. 
rotundata tersaji pada Tabel 2, Tabel 3 dan Tabel 4 sebagai berikut. 
Tabel 2. Hasil Pengujian FFA (%) pada Abon Ikan Lele dengan Perbedaan Konsentrasi 
Ekstrak lamun C. rotundata 
Lama Penyimpanan 
(hari) 
Nilai FFA (Free Fatty Acid) 
A0 A1 A2 A3 
T0 0,085 ± 0.029b 0,068 ± 0.029a 0,068 ± 0.029a 0,068 ± 0.029a 
T10 0,358 ± 0.052h 0,222 ± 0.029e 0,174 ± 0.020d 0,118 ± 0.008c 
T20 0,574 ± 0.100l 0,487 ± 0.010k 0,358 ± 0.105i 0,239 ± 0.100f 
T30 0,924 ± 0.045n 0,842 ± 0.069m 0,412 ± 0.020j 0,347 ± 0.009g 
 
Tabel 3. Hasil Pengujian PV (mEq/kg) pada Abon Ikan Lele dengan Perbedaan 




Nilai PV (Peroxide Value) 
A0 A1 A2 A3 
T0 2,442 ± 0.022a 2,375 ± 0.027a 2,442 ± 0.022a 2,290 ± 0.021a 
T10 15,385 ± 0.044e 13,914 ± 0.238d 11,922 ± 0.201c 9,349 ± 0.322b 
T20 23,543 ± 0.262i 22,078 ± 0.279h 17,503 ± 0.385g 16,461 ± 0.078f 
T30 11,315 ± 0.025c 28,232 ± 0.239l 26,617 ± 0.078k 24,456 ± 0.709j 
 
Tabel 4. Hasil Pengujian TBA (mg.mal/kg) pada Abon Ikan Lele dengan Perbedaan 
Konsentrasi Ekstrak lamun C. rotundata 
Lama Penyimpanan 
(hari) 
Nilai TBA (Thiobarbituric Acid) 
A0 A1 A2 A3 
T0 1,373 ± 0.005a 1,373 ± 0.003a 1,371 ± 0.005a 1,373 ± 0.005a 
T10 2,894 ± 0.007e 2,549 ± 0.007d 2,388 ± 0.003c 2,125 ± 0.016b 
T20 3,725 ± 0.025i 3,390 ± 0.005h 3,235 ± 0.003g 3,011 ± 0.010f 
T30 4,645 ± 0.002m 4,384 ± 0.003l 4,182 ± 0.010k 3,970 ± 0.007j 
 
Uji TBA (Thio Barbituric Acid) 
Hasil analisis ragam TBA menunjukkan adanya interaksi antara faktor konsentrasi 
ekstrak lamun dan lama penyimpanan (P<0,05), faktor konsentrasi yaitu A0, A1, A2 dan 
A3 berpengaruh nyata, demikian pula faktor lama penyimpanan yaitu T0, T10, T20 dan 
T30 berpengaruh nyata terhadap nilai TBA pada abon ikan lele. 
Hasil uji Tukey HSD (Lampiran 11) antara nilai TBA dengan perlakuan 
penambahan dalam antioksidan pada ekstrak lamun menunjukkan bahwa pada 
penyimpanan hari ke-0, sampel A1, A2 dan A3 memiliki nilai TBA yang berbeda nyata 
(Sig<0,05) dengan sampel A0, begitupula pada penyimpanan hari ke-10, ke-20 dan ke-30, 
hal tersebut dapat dilihat pada gambar 6. Tren kenaikan nilai TBA terbesar terjadi pada 
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sampel A0 penyimpanan hari ke 10 yaitu sebesar 110,779%, sedangkan kenaikan terkecil 
juga terjadi pada sampel A3 penyimpanan hari ke 10 yaitu sebesar 24.698%. Hal ini sama 
dengan penelitian Ernawati et al. (2012), bahwa nilai TBA sampel tanpa perlakuan 
penambahan antioksidan yang disimpan selama 60 hari mengalami peningkatan terbesar 
pada hari ke 24 yaitu sebesar 146,114% dan kenaikan paling kecil terjadi pada sampel 
yang diberi antioksidan hari ke 24 yaitu sebesar 33,533%. Menurut Ariyani et al. (2012) 
komponen polifenol dan flavonoid yang terdapat pada ekstrak lamun diduga bertanggung 
jawab dalam penghambatan proses oksidasi pada abon ikan lele. Mengacu pada pernyataan 
Yanti dan Emma (2009), menyatakan bahwa batas tertinggi nilai TBA untuk produk yang 
masih bisa dikonsumsi oleh manusia sebaiknya kurang dari 3 mg malonaldehid/kg. 
 
KESIMPULAN 
Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Lamun Cymodocea rotundata memiliki senyawa fenol dan flavonoid dalam jumah 
yang mampu menghambat oksidasi lemak atau minyak berturut-turut sebesar 
1,22% dan 0,34% dengan IC50 sebesar 96,04. Hal ini mengindikasikan bahwa 
lamun C. rotundata berpotensi sebagai antioksidan, dan; 
2. Berdasarkan penelitian yang dilakukan, pengaruh penambahan ekstrak lamun 
selama penyimpanan berpengaruh terhadap nilai FFA, PV dan TBA masing-masing 
sampel. Penyimpanan hari ke-0 dengan sampel A0, A1, A2 dan A3 oksidasi belum 
terjadi secara signifikan, sedangkan pada penyimpanan hari ke-30 dengan sampel 
A0 oksidasi lebih signifikan dibandingkan dengan A1, A2 dan A3 yang dapat 
diketahui melalui nilai FFA, PV dan TBA yang semakin meningkat. 
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